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L'objet de 1'invention concerns on proc^ de fabrica- 
tion industries d'une semi conserve ou conserve de pat. en create 
a base de foiee gras et similaires . 

Dans les proems utilises Jusqu'a ce Jour, la preparation 
5 desfoies tels que les foies entiers de canard ou d'oie voire de 
volailles , ne s 'effectual que suivant un proc.de de cui 8Son et 
et conservation ne permettant pas les fabrications industrielles 
de pate en croute conservables soit un temps relativement court 
telle une semi conserve , soit un temps indefini telle une conserve 
10 De plus leur cuisson leur enlevait leur souplesse , leur 

finesse de gout, et en fin leur volume , de sorts cue leur pre- 
sentation dite « en crodte « etait diffioilement realisable. 

Le precede suivant ^invention supprime ces inconvenients 
et permet d'obtenir une cuisson leur conservant entierement toute 
15 la delicate saveur, sans que les substances graisseuaes pourtant 
apertie.es n'sient le temps de fondre, alors que son enveloppe 
protectrice en patisserie le conditions et permet sa conservation 
indefinie avec empaquetage sous vide ct froid, sans qz'il perde ses 
qualites . 

20 Ce produit alimentaire nouveau permet la disposition des 

foies entiers et eras, assaisonnes dans une enveloppe en patisse- 
rie briochee, constituent a la fois un conditionnement isolant et 
aimentaire permettant la cuisson en deux temps . La premiere ope- 
ration consistent a I'exposition de Lenveloppe . pendant di* minu- 

25 tes dans un four a air pulse et a recyclage pour cuire et dorer 
la brioche sans que le foie ne soit echauffe . Enauite exposer deu* 
Mnutes au four a haute frequence par micro ondes, terminant la 

cuisson de la brioche et cuisant les foies i. 

xeB x Oies gras a coeur tree ra- 

Pidement sans fusbn des graisses , alore^une gel.e interm.diaire 
30 se fige lore de son refroidissement a la partie haute de Lenveloppe 
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I T — ^rU.o^ 10 „. pounart ttxs oooa- 

5 Is.!, a 11 °' e ° 8Uit ^ 18 P " 4 "" — 

1 r M ° aiti ~ - " -* ■ . « « ss oonssr- 

rsno. sous tsnpsraturs r.fj.lge ree . 

S ° 1 ™ n * "» «• realisation 4. l-oblat a. i., . 

La tt g I aootr. Zs proasit to on o„„ps t^orsa!. 
to «. 2 rsprsssnts 1. p^sao de tndWnt 

riaces » avec couverture 2. 
A l'inteVieur de eet+n , 

3es fni~ ***** ™%toZ e lV>ll ^?^ te 80 "t dispose 

368 foies skiers 3 et l a gelee U efr ? idi8s e«ent . 8po86s 

20 Pendant di* ^ k ' ^ aouaise 

Puis, * ° Ui880a dan ° * a« 5 a air 

"leX 886 ' P0 -™-— de lw ,1 . 1" 
indre exterieurement un e coloration doree. 

Cette enveloppe i80le totalenent les ft,*- * , 

sent aucun ecnauffeaent «i 3 ^ ne BUbls - 

"auiiement alors que la"pste " f«*™« 

25 & oellulea fermeee n„ 1(S , P8r ° i ieolante 

instable . " °° ntact avec Prodult 

Ces ^"nienta 6,7,8 en quantity «n B nx 

-« do. , om> son* onsults soil ^ U -~ 

, 0 e acl «nin^e vers le four 9. 

Ce four a haute frequence et & 

equence et a micro ondes a friction 

4 
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moleculaire chauffant a coeur lea eubstancee , cult en deux ^ 
tee lea foiea 3, Coat a dire rapidement , sane lea brdler, et eur- 
tout aans Evaporation / I* s'eneuit que le foie ne diminue paa de 
volume et occupe integralement l^eapace interne de la croute qui 
5 dane oe meme tempa termine sa cuiaaon. 

Cette cuiaaon aana Echauffement apertise lea produita, 
iorecue lea graieeea n'ont paa le tempa de fondre,et qu'au refroidie- 
sement la gelee interieure ae forme a la partie haute remplissant 
le vide occaaionnellement ov66 par la deformation de la croute aous 
10 1'effet * la cuiaaon , et conatitue une eeconde garniture iaolante 
plaatique rempliaaant lea interstices provenant dea orregularites 
dea morceaux de foiea entiers . 

Ce patE conatitue apres refroidiseement une semi conser- 
ve dont la consommation peut ae faire dans lea vingt a trente jours 
15 sana auoune faction . Sa presentation ne ae difference pas de 
celle dea pgtes en croQte . 

Par centre disposee dana un conditionnement Stanche soua 
vide . cette derniere Jusou'a ce 3 our instable peut ae conaerver 
ir*efiniment tout en conaervant aea nualites de fraicheur.alors 

20 que lea foiea entiera , present toutea leurs propriety naturel- 
lea de aaveur, de aour>lease et d»onctuosite\ 

Toutefois les formes, dimensions et dispositions des 
differents elements pourront varier dans la l imi te des eouivalents 
comme d'ailleurs les matieres utilieees pour leur fabrication, sans 

25 ohanger pour cela, la conception generale de Invention qui vient 
d'Stre d^crite . 
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REVBHDIQA T I 0 N S 

I') Proce-Ie" de fabrication industries de semi conser- 
ve et de conserve de pates en create , a base de foies gras entiers 
constituent un produit alimentaire nouveau se caracterieant par la 
disposition des foies gras entiers ( tels que foies de canard et 
5 d'oie) , et crus, assaisonnes a Li^rieur d-une enveloppe isolante 
de pate briochee lea recouvrant enticement et preferentielle.ent 
traitee a Lacide ascorbique, le tout etant souais a une double 
caisson , pendant dix ainutee pour pre-cuisson de l a pate dans un 
four a air pulse a reeyclage sans que les foies ne aoient »e m e 
10 ecnauff es , la seconde cuisson etant de deux ninutee au aaxinua, d 
dans un four a haute frequence a aicro ondes par friction aolecu- 
MM CUiSant k C06ur 168 P«>duita instables , etiarninant la 
cuissonde la create sans evaporation , en un teaps result sans 
fondre les graissee, et laissant intactes lessors et textures des 
15 foies . Ce precede s'applique a tous les pates en croflte avec 
foxes gras ou substances siailaires qui ne pouvaient Jusqu-a ce 
3our se cuire sans evaporation ; retrecisseaen* et .edification de 
structure ou saveur. 

2") I*oc,<ae .« iiaS o sM1 sulvant la NIM41catIoii t oe 
20 .reeterieaot par VUte^ des fabrloatlonB ^ ^ 

«. ««. . air m « rt » ^ ondM 8Uivant aes tenps chro 

r.P«e, tout, „ 3ayeur , la teitnra> ^ sous 

M conserve pe„,et „ oooso-natioo dlrferee. alor. o„e pieoee 
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dan. one ,„elo PP e ert<rl6ure sous wd«, 1. con..r™tl.n a teG - 
ifrature appropriee est ind^finie . 

3») Proce^ aalvant la revendication I ee caracterisant 
Par le fait cue lora d« refroidisseaent une g elee se forme a la 
5 partie euperieure afin de re ffl plir par sa plasticite lH ate r- 
-He Pouvant e^ter du fait de la cuieson de la create, et lee 
interstices provenant des irregularity des foies entiere, le tout 
« cue la cuiseon n'air reduit lee foies ^ conservent la ^ 
lite de leur volu.ne en re^lissant in Wg rale«e„t 1'enveloo.e 

10 ieolante de pate brioche? eui*» .i„~ 

cult., alors qae leup onetiioaiteMeur 
eeveur, et !eur srale., n on fondae u , ^ ^ 

oration ne P „l prodalre ^ ^ 

rapid., et .„.„!,. ee.entle01e.e-t jar decide a.corl,i<,„e 

4") Proced* et dlapo.ltlf aulTOnt ^ „ TOnaicatlon j se 
K caraot.rl.ant .ar 1. f. lt „ u>11 penM , t u fahrlcatlon ^ _ 
cult aUaenteire nout.au d-une f8 , on _ 
euppri^nt le. .recede. Ola..!,™. , et lM fc^^,,,, ^ 
.e., avec de, reeultat. ,ul „. aTOient JalBie pu ^ ^ 
1. realleatlon d-allaent. a Oaee de lolea ,ra, et almllaires . 
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